Zupa z cebuli 1 porow z
grzankamli z serem gruyere

Smak tej zupy powstaje w czasie ditugiego, powolnego
podsmazania porow i cebuli na niewielkiej ilosci masta i oliwy
— do momentu, az warzywa zaczynajg sie karmelizowad. Ziemniaki
dostarczajg weglowodandw, dzieki nim zupa jest gestsza. Jesli
podamy do niej grzanki z serem i orzechami, otrzymamy sycace
danie na lunch lub kolacje.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

70 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

15 g masta

1 tyzka oliwy z oliwek

3 duze cebule, pokrojone w cienkie plasterki
2 pory, pokrojone w cienkie plasterki

1 zagbek czosnku, rozgnieciony

2 tyzeczki Swiezych listkéw tymianku

1/2 tyzeczki drobnego cukru

1 tyzka octu sherry


https://hopnatalerz.pl/przepisy/zupa-z-cebuli-i-porow-z-grzankami-z-serem-gruyere/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/zupa-z-cebuli-i-porow-z-grzankami-z-serem-gruyere/

3 mate ziemniaki (razem ok. 300 g)
1,4 1 wywaru z wotowiny
4 gatazki Swiezego szczypiorku

GRZANKI

3 grube kromki chleba

1 zgbek czosnku, przekrojony na pét

2 tyzeczki musztardy francuskiej

75 g sera gruyere, grubo startego

50 g orzechéw wtoskich, grubo posiekanych

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac¢ oliwe z mastem w duzym garnku. Wrzucic¢ cebule i
pory, dola¢ tyzeczke wody. Podsmaza¢ na Srednim ogniu 7-8
minut, czesto mieszajac, az warzywa zaczng mieknaé. Zmniejszyd
ogien do minimum, przykry¢ i gotowaé 20-25 minut, mieszajac od
czasu do czasu. Zwiekszy¢ nieco ogien, doda¢ czosnek, tymianek
i cukier, gotowa¢ jeszcze minute, mieszajgc. Doda¢ ocet
sherry, gotowa¢ 3—-4 minuty czesto mieszajac, az cebula i pory
sie zrumienig.

2) Obra¢ ziemniaki, przekroi¢ je na potowy i pokroi¢ w cienkie
plasterki. Dodac¢ razem z wywarem do cebuli oraz poréw.
Zagotowac, zmniejszy¢ ogien, przykry¢. Gotowa¢ 15-20 minut, az
ziemniaki beda miekkie i zaczng sie rozpada¢. Doprawic¢ do
smaku. Rozgrzac¢ opiekacz do Sredniej temperatury.

3) Przygotowa¢ grzanki. Usunag¢ skdérke z kromek chleba, kazda
kromke pokroi¢ na 4 trdjkaty, utozy¢ na ruszcie opiekacza i
lekko opiec z obu stron. Natrzec¢ grzanki czosnkiem (przecieta
strong potdwki zgbka) i cienko posmarowa¢ musztarda. Posypad
startym serem i posiekanymi orzechami, lekko dociskajac.

4) Utozy¢ grzanki z serem pod opiekaczem, opieka¢ 2-3 minuty,
az ser zacznie sie rumieni¢ i bedg sie na nim tworzy¢
pecherzyki, a orzechy sie uprazg.



5) Posypal zupe posiekanym szczypiorkiem, podawal z grzankami
utozonymi na powierzchni.

WARTOSCI ODZYWCZE:
1 porcja zawiera: 411 kcal, 15 g biatka, 23 g ttuszczdéw (w tym

7 g NKT), 39 g weglowodandéw (w tym 11 g cukréw), 6,5 g
btonnika, 416 mg sodu
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